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(57) La present© invention conceme ( emballage de fromage a 
pate molle ou de speciaiites fromageres a pate molle et plus 
psrticulierement des fromages ou speciaiites fromageres a 
pate molle et a croOte f leurie. 

Emballage de fromage 7 ou de specialite fromagdre a pate 
mode, en psrticulier le fromage a croOte fteurie. permettant la 
circulation d'arr autour du fromage 7 et I'echange de vapeur 
d'eau avec I'exterieur. caracterise en ce qu'il comporte une 
botte 1 normalement fermee per scellage, constitute dun 
materieu etanche et comportant au moins une fenetre 2 recou- 
verte d une membrane 3 a permeebilite selective permettant un 
apport d'air venant de I exterieur. en quantite controlee, cette 
botte etant composes d un element inferieur 4 et d'un cou- 
vercle 5 destines a assurer la fermeture de rembaltage y 
compris apres la premiere ouverture. une pleque d'interface 6 
placee dans rembailage assurant Iteration de la face inferieure 
du fromage et I absorption d une partie de I'humidite du 
produit. 
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EMBALLAGE DE FROMAGE OU DE SPECIALITE FROHAGERE A PATE NOLLE 

La presente invention concerne 1 'emballage de fromage a pate nolle ou 
de specialites fromageres a pate »olle et,_p,us particulierement de. 
fro»ages ou specialites fromageres a pate molle et a croute fleurie. 

La conservation des products alimentaires et plus particulierement des 
fromages a fait 1'ebjet de nombreuses etudes qui ont permis de 
comprendre certains phenomenes physiques ou chimiques essentiels. 

L'article intitule "Conditionnement des fromages a pates molles" 
publie en jum 1985 par Gerd STEHLE dans le N« 999 de la revue LA 
TECHNIQUE LA1TIERE est particulierement instructif. II en ressort 
qu'une bonne conservation des fromages implique un choix convenable de 
la permeabilite de 1 'emballage au gar, specialeaent a 1'oxygene a la 
vapeur d'eau, au gaz carbonique et a 1 'amoniaque. 

Par ailleurs. le brevet francais FR 1 397 270 enseigne les conditions 
de mxse en oeuvre d'un fil,, en matiere synthetique permettant 
dobtenir, dans un emballage le rapport entre la pression d'oxygene et 
la pression de gaz carbonique assurant la bonne conservation de, 
friuts. 



Dans le brevet europeen EP 0 153 215, il est propose d'ameliorer la 
conservation des produits alimentaires en les placant dans des 
emballages impermeables aux gaz. Apres avoir "fait le vide dans 
1' emballage on y mjecte un melange gazeux constitue de quantites 
substantielles d'anhydride carbonique et d'azote. L'anhydride 
carbonique produit un effet bactericide et 1 'azote u„ effet 
antioxydant. 

Selon le brevet franpais FR 2 196 700. il est prevu de conserver des 
produits agricoles en les placant dans des sacs a permeabilite 
selective munis de fenetres initialement remplis d'un gaz inerte. 

Enfm differentes propositions ont ete faites concernant des boites de 
conservation : 
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Le brevet francais FR 2 049 237 decrit une boite a fromages en maticic 
plastique permettant la circulation de l'air dans la boit»; ct av«-:- 
1 exteneux . 



Le brevet francais FR 2 517 279 decrit une boite destiner a ]a 
conservation de produits sensibles «a la deshydratation, tels que les 
laitues, qui permet de conserver ces produits dans une atmosphere a 
forte pression partielle de vapeur d'eau sans qu'ils soient en contact 
avec 1 'eau liquide. 

De 1 'ensemble de ces etudes, articles, ou brevets de l'etat de la 
technique, ne peut etre deduit un emballage de fromage entierement 
satisf aisant . 

Le brevet N* 2 049 237 ne precise pas si le fromage est emballe dans 
un complexe d' emballage, avant d'etre place dans sa boite : 

- si le fromage est place dans la boite, sans etre emballe au 
prealable, la libre circulation de l'air prevue entraine un 
dessechement du fromage. 

- si le fromage est emballe dans un complexe d' emballage -avant d'etre 
place dans la boite- la bonne visualisation du produit n'est plus 
assuree, * et la commodite de manipulation du produit par 
1 'utilisateur n'en est pas ameliore par rapport aux emballages 
traditionnels. 

La boite conforme au brevet 2 517 279 outre sa realisation complexe et 
son coOt eleve, maintient un taux d'humidit* excessif qui entraine une 
necrose des moisissures de surface. 

Le but de 1' invention est done la realisation d'un emballage de 
fromage qui permette la poursuite de l'affinage dans les meilleures 
conditions . 



De plus, selon un autre but de l'invention, la manipulation de cet 
emballage -par le consommateur- doit etre aisee, la protection du 
fromage et le stockage doivent etre ameliores. 
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A cet effet. Invention concern UB e.ballage de fromage o, d, 
specialise fro»a g ere * „ u Bolle permettant Ja • ™ • 

autour du fro.age et ^change de vapeur d'eau avec 1'ex^rie 
caractense en ce qu'il COBporte une ^ < ' 

cons tltu , d . un „ at6riau fetanche ^ ^ { ^ P c ge 

lexterieu en guantite controlee, cette bolte *tant co» P os*e d 'un 
TZZn " C ° UVerCle desti " s * — la f ™ d 

d interface assurant 1- aeration de 1. face inferieure du fro»age et 
absorption d'une partie de 1'hu.idite du pxoduit. 

L'invention sera .reux comprise a la lecture de la description qui va 
suivre faite en reference aux dessins sur lesquels , 

■ La figure 1 est une vue en coupe d'un pre»ier .ode de realisation- 
ae 1 invention. 

• la figure 2 est une vue en coupe d'un deuxie.e .ode de reaction 
ae r invention. 

Les fro.ages a pate .olle sont des produits vivants dont 1'affmage 
doit etre contr61e jusgu'a la consolation. Leurs e.ballages doivent 
etre adaptes a ces contraintes qui sont specif iques. 

I'e.ballage selon 1 'invention est destine specifique.ent a un tel 
fro.age 7 ou speciality frcagere a pite .olle. Par la suite, le ter.e 
fro.age est utilise pour designer 1 'une quelconque des produits de 
cette faaille. 

t'e.ballage per.et la penetration de 1'air et sa circulation autour 
du fro.age 7 .insi que 1'echange de vapeur d'eau et de gaz carbonique 
avec 1 atmosphere exterieure. H ccporte une bolte 1 fer»ee par 
scellage, constitute d'un .ateriau etanche et dotee d'au .oins une 
fenetre 2 recouverte d'une .e.brane 3 a per.eabilit* selective, cette 
boite etant co.posee d'un ele.ent inferieur 4 et d'un couvercle 5 
destines a assurer la fer.eture de 1 'e.ballage y co.pris apres 
pre.iere ouverture ,une plaque d 'interface 6 placee dans 1 'e.ballage 
assurant 1'aeration de la face inferieure du fro.age et 1' absorption 
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d'une partie de l'humidite du produit. 

Le scellage est une operation qua assure la fermeture etanche de la 
b«.»ite a l'aide de moyens realisant 1 'association de l'element 
:n5eneur 4 et du couvercle 5. Ces moyens sont rompus lors de la 
premiere ouverture de la bbl£r*de telle sorte qu'il apparait 
clairement que celle-ci a eu lieu. 

La circulation d'air organisee autour du frontage 7 facilite ses 
^changes gazeux avec le milieu ambiant. La boite 1 est plus haute, et 
plus large que le fromage, menageant un espace d'une epaisseur 
comprise entre 5 et 10mm pour la circulation de l'air. 

Un apport en quantite contrdlee d'air de 1'exterieur est essentiel . 
One trop forte permeabilite a l'air provoque, par un apport trop 
important d'oxygene, une Evolution trop rapide du produit, alors 
qu'une permeability a l'air trop faible entraine une croissance trop 
fiitle du penicillium. 

Par ailleurs, l'emballage doit permettre une Evacuation, en quant itc 
controlee, de vapeur d'eau. - Un systeme d'emballage trop permeable 
entraine une dessication du produit, une croute dure, une texture trop 
ferme, un developpement insuffisant du produit et un affinage 
incomplet. 

Un emballage trop impermeable a la vapeur d'eau favorise la 
proteolyse, accelere le processus de degradation aboutissant 
xapidement a un produit inconsommable . 

La membrane a permeabilite selective permet de contrdler les ^changes 
d'oxygene, de gaz carbonique, et ammoniaque entre l'emballage et son 
environnement . 

De »ani£re prefirentielle selon l'invention, le logement interieur 8 
delimits par l'emballage est d'une dimension sensiblement superieure a 
celle du produit, froinage ou speciality fromagere a pate molle, qu'il 
est destine a contenir. II peut alors etre dote inter ieurement de 
structure en relief assurant le maintien du produit ecarte des faces 
du logement inter ieur et ayant une faible surface de contact avec lui. 
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La circulation d'air est amsi possible et permanente. En .erne temp* 

Pa* de se deplacer a 1'anterieur de 1'emballage par 5uite ^ 
d un stockage dans des conditions anhabitue) les . 

LVTr 2 dC 1,eBballa9eSOnt — ^eose a ent places sur les 

ZlL des eBballa9es sont superpos6s ies - - i« 

Cet emballage permet differentes presentations du fromage. 

Selon une prepare forme de realisation, les parois laterales 10 de la 
boite 1 sont port.es par et sont parties integrantes du couvercle 5 
La Partie inferieure 4 est alors constitute par un socle en matiere 
piastre de double epaisseur constituant U „e presentation s'inspirant 
d Plateau * images. » couvercle 5 construe alors une cloche. Ce 
elements sont scelles 1'un a 1 'autre a l'origine. 

Selcn une deuxieme forme de realisation, les parois laterales 10 de la 
boite 1 sont portees par la partie inferieure 4. Celle-ci est alors 
f*rmee par scellage avec un fil. „ ou COBplexe de 

el Z 7 r C ° UVrant " f11 " aSSU " « Pr0tCCtiOn -Pl^enta.re 
et permet la fermeture de la boite 1 » D r« i» • 

" e 1 a P f es la premiere ouvertiire qui 
necessite 1 'enlevement du film de scellage 11. 

l £ eLt?^ i0rer ^ Pl6Sentati0n et deper-ettrel "observation de 

matiere , 96 ^ £r ° Ba9e ? ' 18 b ° ite 1 CSt -antageusement en 
matiere plastigue transparente . Elle peut par exemple etre en 
Po lycb orure de vynile. Elle est realisee par Section ou par 

st":i;idT' ou ~ tout autre — ~ - — 

la membrane 3 a permeabilite selective permet le contrOle des flux 
«tr. interieur et 1'exterieur de la boite et plus particulierement 
la teneur en oxygene en vapeur d'eau, gaz carbonigue et ammoniague. 

Le developpement des micro-organismes de la flore de surface, en 
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particulier du penicillium condidura, est stimule par 1 'oxygen* et 
mhibe par le gaz carboniquo. La membrane permet 1 * elimination d'unr 
pa.rtie du gaz carboniquo, l'apport d'oxygene et le maintien d'un taux 
d'humidite optimal . 

Une trop forte permeabilite a T'Oxygene provoque un developpement trop 
rapide du penicillium, done une Evaluation trop rapide du produit. Une 
trop forte permeabilite a 1'oxygene aura pour consequence une 
croissance insuffisante du penicillium, et une degradation du produit. 

Une teneur trop elevee en vapeur d'eau qui serait creee par un 
emballage etanche favorise la proteolyse et comme il a ete souligne 
accelere le processus de degradation, aboutissant rapidement a un 
produit inconsommable. Au contraire, une atmosphere trop seche telle 
qu'elle serait creee si l'air circulait librement entre I'interie'ur et 
lexterieur de l'emballage entrainerait une dessication de la surface, 
un aecroissement de la teneur en sel, une croflte dure, une texture 
trop ferme, un developpement insuffisant du peniciliuin et un affinage 
incomplet. 

La nature des membranes 3 utilisees et la surface des fenetres sont 
done choisies en fonction du fromage destine a etre emballe pour 
maintenir un equilibre optimal. 

Le degre hygrometrique recherche pour les fromages d croute fleurie 
est superieur a 73\ et preferentiellement compris entre 85 et 90V 

Divers films sont maintenant connus pour leurs proprietes de 
semi-permeabilite et peuvent etre utilises. Par exemple, des films de 
polypropylene microporeux, des films dusters de cellulose, des 
membranes et laminis en polytetraf luoro-ethylene expanse, des films 
en polycarbonate irradie, en polyethylene irradie, des membranes en 
polymere de polysulfone et polysulfone sulfone. 

L' interface 6 assure par sa porosite une aeration de la face 
inferieure de fromage. Cette aeration a la meme importance que pour 
autres faces. Elle permet un developpement normal du penicillium. 
D' autre part, cette interface 6 permet en cooperation avec les 
membranes 3 semi-permeables portees par les fenetres 2 le maintien 
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:~ ™- « — « « - ™ - r: 

* atmosphere interne de lumbal 1 age. 

Cette interface e 5t constitute d'une feuille ou plaque d un „»♦ • 
poreux. hydroabsorbant. non delitabJe a„ contac Pro] onoe 

Des .atenaux principalement a base de cellulose satisfy ce . 
carac e ristlques , par example des feuilles de cellulose non J " 
ST""' - — -uuies ou Plaq ues en ouate Z 

lltZ'T""' ,<lnterfaC - e C - P0 ^ - "*«• ou reliefs sur sa 
surra., qui pourront contribuer 4 u citculation dfi 

de 2a surface mferieure du fromage. 

Le fen* de la partie mferieure « de la boIte 1 peu t egalement' 
exporter de, reliefs en forme de cannelures ou de pomtes ur 
lesquels repose 1 'interface. 

Selon un exemple particulier de »ise en oeuvre de 1' invention 
em ail est d , ^ & ^ 

croute fieune d'un poids de 1 2 5 aram.es. Le taux d'hu.idit*de ce 
f omage est «% et son rapport matiere grasse sur .atiere seche est 

Lica'tion;" 1Btr0dUlt ^ reBballa9e ReUf *"» " — - 

Le .atenau constituant la boite est du polychlorure de vynil 
transparent de 500„. d'epaisseur. Elle est thermof ormee . 

La partie infeneure de la boite est fer.ee jusgu'a la premiere 
overture, par un film transparent constitue o^ne feuille de 

pi IZT 12 " iCr ° nS d '^ aiSSeUr —Ilea sur une feuille d 

polychlorure de vynil de 50 microns d'epaisseur. 

fLrr" ,rj nterfaCe CSt " aliSee ««• fill., gauffrees en 
fibre de cellulose vierge agglomeree par voie seche avec du latex 



BEST AVAILABLE COPY 261781 1 



alunentaire. Elle pese 90 grammes au metre carre. 

Les membranes a permeabilite selective sont realisees en polypropylene 
microporeux. Les pores ont un diametre d'environ 0,2 microns. Leur 
permeabilite A -1 'azote' a 23 centigrades avec un dil f e.r entiel de 
pression de 0,2 bar est de 1000 litres par heure par m . Leur 
permeabilite a la vapeur d'eau est a 30*C de 103g par m 2 et par heure. 



La boite comporte deux fenetres de 10mm de diametre. 
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: aq ;L d ':;r face (6) piac * e dans — t:: 

a face mfe^eure du fro^e et 1 'absorption d'une partie de 
1 hunudite du produat. partie de 

2) Emballage selon la revendican^ i 

*a revenaication 1, caracterise en u 

cohort. HWtlMwm des .tructur., [9, „ „, ! 



~uzv;,z tmtt " m -* - — — 



3, 



c 5 Lcte bd !! a9e Sel °° 1>Une qUelC ° nqUe deS "-^-tions , a 4 , 
caractense en ce que les parois laterales (i 0 ) de la bolt-. ,„ 
portees par son couvercle (5). (1) .*° Bt 

caracte b ;!! a9e Sel ° n ^ -venditions 1 a , 

caractense en ce q ue les parois laterales (10, de la ooite ( 1 ) J M 



... ■ 
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portees par l'element infeneur (6). 

7) Emballage selon la revendi cation 5, caracterise en ce que lors d* 
1 ' embal lage initial , le couvercle .( 5 ) est scelle sur la partie 
inferieure (6) de la boite (1). 

8) Emballage selon l'une quelconque des revendications 5 ou 6, 
caracttrise en ce que la partie inferieure (6) de la boite (1) est 
constitute par un socle bas en matiere plastique. 

9) Emballage selon la revendication 6, caracterist en ce que, lors de 
1' emballage initial, la partie inferieure (6) de 1* embal lage est 
fermee par scellage avec un film etanche (11). 

10) Emballage selon l'une quelconque des revendications 1 a 9, 
caracterise en ce que la boite (1) est en matiere plastique 
transparente. 

11) Emballage selon l'une quelconque des revendications 1 a 10, 
caracterise en ce que le couvercle (5) et la partie inferieure (€) 
comportent un syst£me d ' encliquetage permettant l'ouverture et la 
fermeture de la boite apres la premiere ouverture. 

12) Emballage selon l'une quelconque des revendications 1 a 11, 
caracterise en ce que le mattriau constitutif de la boite (1) est le 
polychlorure de vinyle. 

13) Embaljage selon l'une quelconque des revendications 1 a 12, 
caracterise en ce que les membranes (3) sont constitutes par un film 
de polypropylene microporeux. 

14) Emballage selon l'une quelconque des revendications 1 a 13, 
caracterise en ce que la plaque d' interface (6) est une feuille 
constitute principalement de cellulose. 

15) Emballage selon l'une quelconque des revendications 1 a 14, 
caracterise en ce que la dimension des fenetres et la nature de? 
membranes sont determinees pour assurer la composition . recherchee du 
milieu gazeux interne a 1 'emballage. 
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